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Produksi kacang hijau yang tinggi di Indonesia belum diimbangi 
oleh tingkat konsumsinya. Proses penepungan dapat meningkatkan 
penggunaan kacang hijau, karena tepung lebih mudah untuk dimanfaatkan 
serta memiliki umur simpan yang lebih panjang. Perendaman bertujuan 
untuk pelunakan kulit, aktivasi enzim, penguraian ikatan struktur kompleks 
pati dan mengurangi zat anti gizi. Perendaman kacang hijau dalam air juga 
menyebabkan perubahan karakteristik tepung kacang hijau  yang dihasilkan 
sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang pengaruh waktu 
perendaman kacang hijau. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui 
pengaruh waktu perendaman terhadap karakteristik fisikokimia tepung 
kacang hijau. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan 
Acak Kelompok (RAK) dengan faktor tunggal. Faktor yang diteliti adalah 
waktu perendaman kacang hijau yang terdiri atas lima taraf yaitu 0,1,2,3, 
dan 4 jam dengan 5 kali ulangan. Variabel tergantung yang diukur adalah 
kadar gula reduksi, viskositas suspensi pati tergelatinisasi, ukuran granula 
pati, dan rendemen. Data yang diperoleh dianalisa dengan menggunakan 
ANAVA (Analisis Varians) pada α = 5% dan dilanjutkan dengan uji DMRT 
jika terbukti perbedaan yang nyata diantara perlakuan. Hasil penelitian 
menunjukkan waktu perendaman yang semakin lama menyebabkan 
meningkatnya kadar gula reduksi, viskositas suspensi pati tergelatinisasi, 
dan rendemen, sedangkan ukuran granula pati yang diperoleh sangat 
bervariasi. 
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 High production rate of mung bean in Indonesia has not 
followed by the maximum usage of the commodity. Flour processing is 
expected to  increase the usage of mung bean, because flour is easier to be 
used and have a longer shelf life. Soaking  aims to  soften the mungbean 
shell, activate the  enzymes, and reduce the anti-nutrition compounds. 
Soaking the mung bean in water causes changes in the characteristics of 
mung bean flour. The purpose of this study was to determine the effect of 
the soaking time to the physiochemical characteristics of mung bean flour. 
The experimental design was single factor with Randomized Block Design 
(RBD). The factor, soaking time of mung bean, consists of five levels 
namely 0,1,2,3, and 4 hours with 5 replication. The observed parameters 
were reducing sugar content, viscosity of flour suspension, starch granule 
size, and mung bean’s flour yield. Data were analyzed using ANOVA 
(Analysis of Variance) at α = 5%. If there was a significant different 
between them, it would be continued with Duncan Multiple Range Test 
(DMRT) with α = 5%. The results showed that the longer soaking time 
would increased the reducing sugar, viscosity of flour suspension, and mung 
bean’s flour yield, eventhough the size of starch granules varies. 
Keywords: mung bean, soaking time, flour characteristic 
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